111. BAHAN DAN METODE

3.1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2016. Pengujian bakteri
asam laktat dan nilai pH di Laboratorium Dinas Perindustrian dan Perdagangan
(DISPERINDAG) Provinsi Riau, pengujian organoleptik di Laboratorium
Teknologi Pasca Panen (TPP) Fakultas Pertanian dan Peternakan Universitas

Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

3.2. Alat dan Bahan

Alat-alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah bambu, daun
pisang, karet, blender, gelas ukur, baskom, timbangan, sendok, pengaduk,
dandang, kompor gas, pisau, cawan petri, inkubator, pipet, pH meter, colony
counter, alat-alat gelas penunjang, alat-alat tulis dan alat-alat uji organoleptik.
Sedangkan bahan-bahan yang digunakan adalah susu sapi segar, starter bakteri
asam laktat ( L, plantarum strain FNCC 027 dari Lab, THP FATETA Universitas
Gadjah Mada (UGM), susu pasteurisasi, deMann Rogosa Sharpe Agar (MRSA),
buffer pH 4 dan pH 7, larutan fisiologis, ubi jalar ungu, dan air.
3.3. Metode Penelitian

Penelitian  dilaksanakan secara eksperimen dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan level penambahan ubi jalar
ungu yang berbeda. Masing-masing perlakuan diulang 4 ulangan sebagai berikut:
A= (200 ml susu sapi tanpa penambahan ubi jalar ungu dan tanpa starter) kontrol
B= (200 ml susu sapi dengan penambahan 0% ubi jalar ungu dan 3% starter)
C= (200 ml susu sapi dengan penambahan 5% ubi jalar ungu dan 3% starter )

D= (200 ml susu sapi dengan penambahan 10% ubi jalar ungu dan 3% starter)
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3.4. Prosedur Penelitian

a.

Prosedur atau tahapan yang dilaksanakan dalam penelitian ini yaitu:
Tahap persiapan
1. Penyediaan media simpan, dalam hal ini adalah bambu dan daun pisang.
2. Penyediaan susu sapi (susu sapi yang digunakan sebagai bahan baku
dalam penelitian ini berasal dari peternakan sapi perah UPTD ruminansia
besar di Desa Kuapan Kec, Tambang, Kab, Kampar, Provinsi Riau ).
3. Penyediaan starter bakteri asam laktat (L. Plantarum diperoleh dari
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian UGM),
pembiakan starter kerja dilakukan dengan cara bakteri yang berbentuk serbuk
ditimbang dan dilarutkan dengan aquadest, kemudian ditambahkan susu UHT
untuk menghasilkan mother starter, selanjutnya mother starter ditambahkan
lagi susu UHT untuk menghasilkan bulk starter, terakhir bulk starter
ditambahkan susu UHT untuk mendapatkan starter kerja (Mulyani dkk,
2013).
4. Penyediaan ubi jalar ungu (ubi jalar ungu yang digunakan sebagai bahan
tambahan pangan dalam penelitian ini didapatkan dari Pasar Tradisional Air
Tiris Kec, Kampar Kab, Kampar, Provinsi Riau).

Proses perebusan ubi jalar ungu diawali dengan memilih ubi jalar yang

berkualitas baik, ubi jalar ungu dicuci hingga bersih menggunakan air mengalir

untuk membersihkan kotoran pada ubi jalar ungu dan ditiriskan. Air sebanyak 2

liter disiapkan dalam panci lalu ubi jalar ungu dimasukkan ke dalam panci untuk

direbus kurang lebih 15 menit, kemudian ubi jalar ungu ditiriskan dan dinginkan

beberapa saat, dan ubi jalar ungu dihaluskan menggunakan blender sampai halus.
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b.  Tahap pelaksanaan
Alur pembuatan dadih susu sapi dengan penambahan ubi jalar ungu sebagai

berikut;

| Susu sapi |
v

| evavorasi pada suhu 60-75°C, selama 60 menit |

dinginkan hingga suhu 37°C
|

penambahan ubi jalar ungu (0%,5%, 10%) dan
dihomogenisasikan

v

| di masukkan ketabung bambu |

v

penambahan 3% starter BAL ( L,plantarum) dan
homogenisasi 30 detik

v

] tutup dengan daun pisang dan di ikat dengan karet }

v

| inkubasi pada suhu ruang selama 24-48 jam |

| dadih susu sapi \

Gambar 3.2. Alur pembuatan dadih susu sapi.

3.5. Parameter Penelitian

Parameter yang diuji dalam penelitian ini adalah bakteri asam laktat, nilai
pH dan sifat organoleptik dari dadih susu sapi dengan penambahan ubi jalar ungu.
Penilaian sifat organoleptik ini dilaksanakan pada akhir penelitian dengan kriteria
penilaian yang diuji berupa warna, aroma, rasa, dan tekstur, serta memberikan
skor disetiap atribut organoleptik yang dinilai. Pengujian sifat organoleptik dadih
akan dilakukan oleh panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang dengan Kkriteria
panelis yaitu mahasiswa jurusan peternakan yang tidak merokok, tidak

mengkonsumsi obat-obat terlarang dan dalam keadaan sehat.
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3.6. Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis secara statistik (Steel dan Torrie, 1995)
dengan analisis sidik ragam. Model matematis Rancangan Acak Lengkap ( RAL)

pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

Yij= W+ oitejj
Dimana:
Yij = pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
M = rataan umum
aj = pengaruh penambahan ubi jalar ungu ke-i
&jj = pengaruh galat pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j

Analisis sidik ragam dapat dilihat pada Tabel 3.1 di bawah ini.

Tabel 3.1. Analisis sidik ragam

Sumber Derajat Jumlah Kuadrat Fhitung F tabel
keragaman Bebas kuadrat Tengah 5% 1%
P t-1 JKP KTP KTP/KTG - -
G t-(t-1) JKG KTG - - -
T rt-1 JKT - - - -

Analisis sidik ragam dilakukan pada taraf 0,05. Jika F hitung > F tabel,
berarti hipotesis ditolak dan dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT).

Model matematis uji BNT sebagai berikut:

BNTo = t(o,v).

3.7. Prosedur Pengujian

3.7.1. Pengukuran pH
Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter. Alat pH meter

distandarisasi terlebih dahulu dengan buffer untuk pH 4 dan pH 7 sesuai kisaran
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pH dadih. Pengukuran dilakukan dengan mencelupkan elektroda pH meter ke
dalam 10 ml sampel dan nilai pH dapat dibaca pada layar pH meter (AOAC,

1995).

3.7.2. Pengujian Total Bakteri Asam Laktat

Pengukuran total bakteri asam laktat dilakukan dengan menggunakan
metode hitungan cawan (Total Plate Count). Metode yang digunakan yaitu dari
pengenceran yang dikehendaki, sampel diambil sebanyak 1 mL ke dalam cawan
petri menggunakan pipet 1 mL. Kemudian medium MRS agar steril yang telah
didinginkan sampai suhu 50°C dimasukkan ke dalam cawan tersebut. Selama
penuangan medium, tutup cawan tidak boleh dibuka terlalu lebar untuk
mengurangi kontaminasi dari luar. Segera setelah penuangan, cawan petri
digerakkan di atas meja secara hati-hati untuk menyebarkan sel-sel bakteri asam
laktat secara merata, yaitu digerakkan melingkar atau gerakan seperti angka 8.
Setelah agar memadat, cawan-cawan tersebut diinkubasi di dalam inkubator
dengan posisi terbalik pada suhu 41°C selama 48 jam, kemudian dilakukan
penghitungan jumlah mikroba (CFU/ml) dengan colony counter (Jannah dkK,

2014).

3.7.3. Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik adalah penilaian yang diuji berupa warna, aroma,
rasa, dan tekstur, serta memberikan skor disetiap atribut organoleptik yang dinilai
(Rahayu, 1998). Pengujian dari sifat organoleptik dadih akan dilakukan oleh
panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang dengan kriteria mampu menguji sifat-sifat
sensorik yang sangat sederhana, yaitu uji tingkat kesukaan dan tidak boleh untuk

melakukan uji tingkat pembedaan. Penilaian dilakukan dengan cara sampel dilihat
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dan dicicipi oleh panelis serta memberikan skor untuk setiap atribut organoleptik

yang dikelompokkan menjadi 5 kriteria panilaian. Skala 1 menunjukkan skor

sangat tidak suka dan skala 5 menunjukkan skor sangat suka.

Kriteria dan skor pengujian tingkat kesukaan dadih susu sapi dapat dilihat

pada Tabel 3.2 dibawah ini.

Tabel 3.2. Kriteria dan skor pengujian sifat organoleptik

Warna Aroma Rasa Tekstur Skor
Sangat Suka Sangat Suka Sangat Suka Sangat Suka 5
Suka Suka Suka Suka 4
Agak Suka Agak Suka Agak Suka Agak Suka 3
Tidak Suka Tidak Suka Tidak Suka Tidak Suka 2
Sangat Tidak Sangat Tidak Sangat Tidak Sangat Tidak 1
Suka Suka Suka Suka
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